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Nicht vom Brot allein lebt der Mensch... 
Essen und Trinken gestern und heute 
 
Essen und Trinken gehören zu den Grundbedürfnissen eines jeden Menschen. Ohne 
Nahrungsaufnahme kann er vielleicht ein bis zwei Monate überleben, ohne Trinken allerdings 
nur wenige Tage. 
Im gesellschaftlichen Fokus steht in der jüngsten Zeit die gesunde Ernährung. Sie steht im 
Dienste des Schönheitsideals vom durchtrainierten, superschlanken Menschen. Viele Diäten 
und Nahrungsergänzungsstoffe sind auf dem Weg zum Schönheitsideal aufgestellt. 
Aber auch Verunsicherungen machen sich breit. Was kann man überhaut noch essen in 
Anbetracht von BSE, Maul- und Klauenseuche, Vogelgrippe und Antibiotika belasteten 
Nahrungsmitteln. Eine Horrorbotschaft jagt die andere. Auch scheinbar ferne Ereignisse 
erreichen uns sehr unmittelbar. 
“Eure Nahrungsmittel sollen eure Heilmittel sein und eure Heilmittel sollen eure 
Nahrungsmittel sein”, hatte der ärztliche Urvater Hippokrates (460 – 375 v. Chr.) empfohlen. 
Das trifft gerade noch für Vitamine und Mineralstoffe zu. Nahrungsmittel und Heilmittel 
haben sich sonst sehr weit voneinander entfernt. 
 
„Der Mensch lebt nicht vom Brot allein ... ” ist das Generalthema der neuen Ringvorlesung 
des Studium universale im Sommersemester 2004 an der Universität Leipzig. Das Bibelwort 
des Neuen Testaments betont die Ausweitung aller menschlichen Bedürfnisse in eine geistige 
Dimension, wie es in der Fortsetzung des Satzes zum Ausdruck gebracht wird. 
Der Satz „Der Mensch lebt nicht vom Brot allein” lässt auch eine weitere Denkrichtung zu. 
Vom Stückchen Brot als Grundvoraussetzung für das Überleben des Individuums leitet sich 
eine gesellschaftliche Dimension der Kultur des Essens und Trinkens in Form des religiösen 
Mahles (Eucharistie), des königlichen Mahles für die Untertanen (öffentliche Tafel), des 
Festbanketts zu politischen Anlässen ab. 
Die Esskultur weist viele landestypischen Merkmale auf. Jedes Land, ja sogar jeder 
Landstrich, hat sein charakteristisches Essen und Trinken. In der Ringvorlesung soll nicht so 
sehr das Was, sondern mehr das Wie des Essens und Trinkens betrachtet werden. 
 
Der Themenkreis der Ringvorlesung berührt viele dieser Aspekte, ohne Anspruch auf 
Vollständigkeit zu erheben. Wir werden die Hintergründe von religiösen Geboten und 
Verboten mancher Speisen und Getränke erfahren, werden von Essgewohnheiten der 
Vorfahren, von Essstörungen als individuellen Notruf, von der Wandlung des Geschmacks in 
den letzten hundert Jahren und anderen Themen in dieser Vorlesungsreihe hören. 
Die Vorlesungen werden zur gewohnten Zeit am gewohnten Ort stattfinden. Wir werden 
wiederum einen Außentermin wahrnehmen, um das Anliegen durch die Wahl des Ortes noch 









Hörsaal 22, 18:15 – 19:45 Uhr 
 
Die Zeremonialtafel: Kulturgeschichte ihrer Entwicklung und Elemente 
 
Die Neugründung und Bestätigung gesellschaftlicher Gruppen und ihrer Vertragsabschlüsse 
erfolgt durch ein demonstratives gemeinsames Mahl. Vom Mittelalter bis in die Neuzeit 
wurde an den europäischen Höfen die „öffentliche Tafel” zelebriert, mit welcher der 
Herrscher an seine Einsetzung in das Amt erinnerte. Es sind große Ähnlichkeiten zur 
Messfeier zu konstruieren, welche der öffentlichen Tafel unmittelbar vorausging. 
Dabei hatten die Hofstäbe und die Öffentlichkeit Zutritt zu diesem politischen Akt. 
Staatssilber, Pokale, Schaugefäße für die Credenz und die Saftprobe, Tranchierbestecke, 
Handwaschgefäße und eine große Zahl von Sitten und Gebräuchen verdanken dieser großen 
Form ihre Existenz und ihr späteres Fortleben. Galatafel, Diplomatenessen und Staatsbankette 
lösen die Zeremonialtafel im 18. und 19. Jahrhundert ab und ließen sie vergessen. 
 
 
Prof. Dr. Hans Ottomeyer 
 
Studium an der Universität in Freiburg, Berlin, London, München, Paris 1967 – 1976. 
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Haus der Bayerischen Geschichte in München 1978 – 1983. Konservator im Münchner 
Stadtmuseum 1983 – 1995. 1995 – 2000 Direktor der Staatlichen Museen Kassel (Schloss 
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Technikgeschichte und Schloss Friedrichstein), seit 2000 Generaldirektor des Deutschen 
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„Es ist ein kleiner Punkt, wo’s gut schmeckt“ 
Vom Essen und Trinken in Sprichwörtern 
 
Sprichwörter umgeben uns täglich – mehr oder weniger, ob wir sie mögen oder nicht, ob wir 
das wahrhaben wollen oder nicht. Sie dienen als Argumente, Entschuldigungen, oder 
Begründungen, sie unterhalten und unterweisen, sie weisen zurecht, oder geben Rat – sie 
lassen sich letztendlich für praktisch alle kommunikativen Zwecke einsetzen. Oft bringen sie 
in kondensierter Form althergebrachte Erfahrungen auf den Punkt und bringen die 
(vermeintliche) Autorität von Generationen ins Spiel. – Im Vortrag soll es um Sprichwörter 
über das Essen und Trinken gehen. Sprichwörter als Anleitung für richtige Ernährung? Als 
Aufmunterung zu (oder Rechtfertigung von) kulinarischem Genuss? Oder eher als Warnung 
vor dem Übergenuss? Das Sprichwörterlexikon als „Kochbuch“ für den Umgang miteinander 
und der Umwelt? Vor diesem Hintergrund wird auch auf das Wesen des Sprichworts 
einzugehen sein: Ist das Sprichwort ein Wahrwort? Oder sagt das Sprichwort das, was der 
Leser will…?  
 
ao.Univ.Prof. Dr. Peter Grzybek 
 
1978 – 84  Studium an der Ruhr-Universität Bochum (Anglistik, Slawistik, Sprach-
lehrforschung)  
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1988  Promotion an der Ruhr-Universität Bochum: „Zum Zeichenbegriff der 
sowjetischen Semiotik (Moskauer und Tartuer Schule)“ 
1994  Habilitation an der Karl-Franzens-Universität Graz: „Semiotische Studien zur 
slawischen Folkore“  
1998  Ernennung zum ao.Univ.Prof. an der Universität Graz 
1999  Gastprofessur Humboldt-Universität Berlin 
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Gesünder leben durch bedarfsgerechte Ernährung und mehr Bewegung 
 
Bücher, Zeitschriften, Funk und Fernsehen und nicht zuletzt die Werbung machen uns ständig 
deutlich, wie wir unsere Gesundheit ruinieren, wenn wir nicht auf die Ernährung achten. Trotz 
der wahren Flut von Empfehlungen und Ratschlägen beanspruchen ernährungsbedingte 
Erkrankungen mehr als ein Drittel der Ausgaben im Gesundheitswesen. Weitere Milliarden 
geben die Deutschen jährlich für spezielle Nahrungsmittel, Supplemente, Ernährungsberater 
und in Fitnesszentren aus, die jedem Lebensfreude, Schönheit, körperliche und geistige 
Leistungsfähigkeit und Belastbarkeit bis ins hohe Alter versprechen.  
Der Nutzen ist ungewiss. Leider verkünden auch die Experten Widersprüchliches. Ein Grund 
dafür ist, dass es kein für jeden gleichermaßen gültiges Ernährungsregime geben kann. 
Optimale Ernährung muss bedarfsgerecht und damit individuell sein. Der Bedarf wird nicht 
nur durch die körperlichen Belastungen, sondern auch durch die Erbanlagen und die bei 
jedem unterschiedliche Effizienz der Verwertung der Nahrungsenergie bestimmt. 
Entscheidend ist dabei das Zusammenspiel zwischen Nerven-, Hormon- und Immunsystem, 
das durch Ernährungsumstellung und regelmäßiges Sporttreiben gesundheitlich günstig 
beeinflusst werden kann.  
 
Prof. Dr. Dietmar Luppa 
 
Jahrgang 1940. Abschluss des Chemiestudiums 1965. Seitdem Forschungs- und Lehrtätigkeit 
auf verschiedenen Gebieten der Biochemie und Pathobiochemie an der Mathematisch-
Naturwissenschaftlichen und Medizinischen Fakultät sowie an der Akademie der 
Wissenschaften und am Gondar College of Medical Sciences (Äthiopien). 1970 Promotion, 
1982 Habilitation. 1987 Professur für Biochemie an der DHfK Leipzig. Derzeit am Institut für 
Sportmedizin der Sportwissenschaftlichen Fakultät verantwortlich für das Fachgebiet 
Sportbiochemie/Leistungsphysiologie. Forschungsschwerpunkt: Einfluss der Ernährung auf 
Leistungsfähigkeit und Belastbarkeit im Sport. Redaktionsmitglied der „Leipziger 
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Essen und Politik 
 
Die Ernährung der Menschen in der Antike war ein überaus politisches Problem. Das Thema 
kann aus drei verschiedenen Perspektiven gesehen werden: Zum einen sind die Vorstellungen 
über Essen und Ernährung insgesamt ganz konkret zu beschreiben. Zum andern bieten sich 
aus einer Sozialgeschichte des Essens die antiken Symposien als Beispiele für eine praktische 
Interaktionsebene mit der Politik an. Schließlich ist der Blick auf die Verknüpfung von 
politischen Vorstellungen und Ernährungskonzepten gerichtet, wie er sich in der Übertragung 
von physiologischen Modellen in die politische Theorie zeigt. 
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Geb. 1955, Studium der Alten Geschichte, Klassischen Archäologie und Germanistik in 
Bonn, 1980 Promotion in Alter Geschichte, 1987 Habilitation für Geschichte der Medizin in 
Bonn, Heisenberg-Stipendium, Lehrstuhlvertretung in München, seit 1993 Professorin für 
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Die letzte Mahlzeit. Mumien als Schlüssel zur Ernährung im prähistorischen Europa 
 
Seit dem 19. Jahrhundert fesseln Moorleichen ein weites Publikum. Diese „Mumien“ 
Nordwesteuropas sind in den dortigen Museen Besuchermagneten. Auch die 1991 gefundene 
Gletschermumie aus den Ötztaler Alpen („Ötzi“) ist ein solches Faszinosum. Die speziellen 
Erhaltungsbedingungen für organische Stoffe dieser spektakulären Funde erlauben 
einzigartige Einblicke in prähistorische Lebensverhältnisse, u.a. in Gesundheits- bzw. 
Krankheitszustände.  
Seit dem frühen 20. Jahrhundert sind naturwissenschaftliche Untersuchungen an Moorleichen 
durchgeführt worden. Inhaltsanalysen des Magen-Darm-Traktes ermöglichten eine 
Rekonstruktion der letzten Mahlzeit dieser Menschen. Neuere Studien brachten Hinweise auf 
Mangel- und Krankheitsperioden; verpilztes Getreide und mit Parasiten kontaminierte 
Nahrung gefährdeten häufig die Gesundheit. Heute geht die Forschung davon aus, dass der 
prähistorische Mensch gar nicht so gesund gelebt hat, wie man es sich lange vorgestellt hatte. 
Der Vortrag gibt einen Überblick über aktuelle Forschungen zur Ernährung des Menschen im 
prähistorischen Europa, ausgehend vom „Ötzi“ (Ende 4. Jahrhundert vor Chr.) bis zu den 
Moorleichen (1. Jahrhundert vor/1. Jahrhundert nach Chr.).  
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Studium der Klass. Archäologie, Alten Geschichte, Latinistik, Ur- und Frühgeschichte in 
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Lehrgrabung in der spätkeltischen Stadt Bibracte-Mont Beuvray, Burgund. – In Planung für 
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Essstörungen – Soziale Zuwendung durch Selbsterfahrung 
 
Die Zahl der Menschen, deren Essverhalten gestört ist, nimmt leider in den westlichen 
Gesellschaften immer mehr zu. Das erschreckende dabei ist, dass die Betroffenen immer 
jünger sind. Prävention ist deshalb dringend erforderlich. Die Veranstaltung will neben 
Fakten, Zahlen und Hintergründen für die wichtigsten Essstörungen auch Hilfestellung bei der 
Früherkennung durch Aufzeigen von Frühwarnzeichen geben und verdeutlichen, wie 
Angehörige, Lehrer und Erzieher mit den betroffenen Personen umgehen können. Es werden 
in diesem Rahmen auch eigene Forschungsergebnisse vorgestellt. Tipps zur professionellen 
Hilfe, wenn bereits größere Probleme bestehen, sollen die Veranstaltung abrunden. 
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Nach dem Studium der Medizin Ausbildung zum Facharzt für Pädiatrie, danach 
Subspezialisierung zum Kinder- und Jugendpsychiater/Psychotherapeut, seit 1988 an der 
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Blut, Schwein und Wein – Speiseverbote in Religionen nahöstlicher Herkunft 
 
Viele Religionen kennen kulturprägende Speisegebote, die auch angesichts zunehmender 
Säkularisierung von großer Beständigkeit sein können. Sie beruhen auf unterschiedlichen 
historischen und kulturellen Erfahrungen und Weltsichten und werden in der Geschichte 
dieser Religionen immer wieder neu erklärt.  
Im Judentum haben sich auf Grund biblischer Aussagen strenge Gebote und Verbote 
herausgebildet, der Islam kennt mit seinem biblischen Bezug ähnliche Auffassungen, die mit 
kultischen Reinheitsvorstellungen verbunden sind. In der modernen Welt werden diese 
Verbote unterschiedlich beachtet und an neue kulturelle und ökonomische Bedingungen 
angepasst und modern, z.B. mit hygienischen Argumenten, gedeutet. Ihre Einhaltung ist nicht 
zuletzt ein Ausdruck religionsspezifischer Abgrenzung angesichts unterschiedlicher 
Globalisierungsprozesse.  
 
Prof. Dr. Holger Preißler.  
 
Geboren 1943. Studium der Arabistik und Semitistik in Leipzig. 1985 Professor für 
Religionsgeschichte in Leipzig. 1992 Professor für Vorderorientalische Religionswissenschaft 
und Islamwissenschaft in Leipzig. 1999 – 2003 Dekan der Fakultät für Geschichte, Kunst- 
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Geschmackskultur im 19. Jahrhundert – Poetologie der Mahlzeit bei Heine und Fontane 
 
Der Vortrag macht den Versuch, die französische und die deutsche Geschmackskultur im 
19. Jahrhundert miteinander zu konfrontieren. Die europäische Vorgeschichte des Problems 
wird durch die Poetologie der Mahlzeit bestimmt, wie sie anthropologisch als die Bedingung 
der Möglichkeit körperlicher Reproduktion des Individuums und im christlichen Feld durch 
das Strukturmuster des Abendmahls, als Quellpunkt der Heilsgeschichte und ihres 
Verständnisses, vorgegeben ist. Mahlzeiten sind die materialen Keimzellen zur Produktion 
von kulturellem Sinn: „Jede Nahrung ist ein Symbol“, hat Jean Paul Sartre einmal gesagt. Das 
19. Jahrhundert spitzt diese Fragestellung zu: im theoretischen Feld durch die beiden 
‚Geschmacksphysiologien’ von Brillat-Savarin und Rumohr, im literarischen Feld durch die 
Bedeutung, die der Nahrung in den Texten von Heinrich Heine und Theodor Fontane 
zugemessen wird. Die Frage, die der Vortrag sich stellt und auch beantworten möchte, lautet: 
Wie findet eine Ästhetik des Essens, die in der Kultur zunehmend Bedeutung gewinnt, 
Eingang in die Ästhetik der Kunst und da vor allem in der Literatur. 
 
Prof. Dr. Gerhard Neumann 
 
Geboren 1934; Professuren an den Universitäten Bonn, Erlangen, Freiburg i. Br.; zuletzt 
Ordinarius für neuere deutsche Literaturwissenschaft an der Universität München; seit 2002 
emeritiert; Hauptarbeitsgebiete: Literatur des 18. bis 20. Jahrhunderts, vergleichende 
Literaturwissenschaft, Gattungspoetik, Editionswissenschaft, Kulturwissenschaft; 
Publikationen zu Goethe, Kleist, Kafka, Canetti; zur deutschen Romantik; zur Methode der 
Literaturwissenschaft; zu Theorie und Geschichte des Aphorismus, des Epigramms, der 
Novelle, des Romans, der Lyrik unter komparatistischer Perspektive; Mitherausgeber der 
Kritischen Kafka-Ausgabe und des Hofmannsthal Jahrbuchs; Kurator der Stiftung für 
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„Was kann man denn überhaupt noch essen?” – vermeintliche und reale Gefahren beim 
Lebensmittelverzehr 
  
Tatsächliche und vermeintliche sogenannte Lebensmittelskandale haben einen zunehmenden 
Teil der Verbraucherschaft in der Frage der gesundheitlichen Unbedenklichkeit von 
Lebensmitteln verunsichert. Das drückt sich auch in der oft gestellten Frage „Was kann man 
denn überhaupt noch essen?“ aus. 
Mit dem Vortrag sollen Informationen über nach Lebensmittelverzehr auftretende 
Erkrankungen gegeben werden. Dabei geht es in erster Linie um Gefährdungen durch 
Bakterien, Viren und Parasiten. Interessant dürfte die Beantwortung der Frage sein, wieso es 
heute – in Zeiten enormen technischen Fortschrittes in der Lebensmittelerzeugung – noch 
immer zu einer relativ hohen Anzahl an Lebensmittelinfektionen kommt. Was kann dagegen 
unternommen werden? Bringt uns die Hinwendung zu Öko-Produkten diesem Ziel wirklich 
näher? Was kann der Einzelne tun, sich vor solchen Erkrankungen zu schützen? Welche 
Lebensmittel sind sehr sicher, welche weniger? Zu diesen und ähnlichen Fragen soll in dem 
Referat Stellung genommen werden. 
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Studium der Veterinärmedizin an der Humboldt-Universität zu Berlin (1965 – 71). Danach 
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Instituts an der Leipziger Veterinärmedizinischen Fakultät. Fachtierarzt für 
Lebensmittelhygiene, Diplomate des European College of Veterinary Public Health, 
zugelassener wissenschaftlicher Sachverständiger für die amtliche Untersuchung von 
Lebensmitteln, Mitglied der Deutschen Akademie der Naturforscher Leopoldina. 
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